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FAN CONSTAR
que el present treball, amb el títol “ESTUDI DE L’EVOLUCIÓ DEL
COMPORTAMENT ESCUMANT I DE LA FRACCIÓ COL·LOIDAL DEL CAVA
DURANT LA SEVA ELABORACIÓ; EFECTE DE DIFERENTS TRACTAMENTS”
que presenta en GUILLEM VANRELL i TRUYOLS, per optar al grau de Doctor per la
Universitat Rovira i Virgili, ha estat sota la seva direcció, i que tots els resultats
obtinguts són fruit dels experiments portats a terme per l’esmentat doctorand.
I per a que se’n prengui coneixement i tingui els efectes que correspongui, signen
aquesta certificació.
Dr. Fernando Zamora Marín Dr. Joan Miquel Canals Bosch
Tarragona, setembre de 2002
Als meus pares,
pel suport i la confiança
 que sempre m’han proporcionat.
Als meus padrins,
 perquè m’han transmès
la passió per la terra.
Messieurs,
dans ce court laps de temps qui nous reste
après la crise et avant la catastrophe,
buvons une coupe de champagne.
Paul Claudel
La present Tesi Doctoral ha estat realitzada en els
laboratoris de la Facultat d’Enologia del Departament de
Bioquímica i Biotecnologia de la Universitat Rovira i
Virgili de Tarragona, sota el finançament de la CICYT
(subvencions nº ALI 98-0534) i del conveni de
col·laboració entre l’empresa SOFRALAB SA (Epernay-
France) i la Universitat Rovira i Virgili.
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